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ABSTRAK 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui umur simpan selai 
campolay yang disimpan pada variasi suhu penyimpanan yang berbeda. 
Penelitian ini dilakukan dalam dua tahap. Penelitian tahap I dilakukan untuk 
menentukan waktu pemasakan terbaik dalam pembuatan selai campolay 
berdasarkan kadar air, viskositas dan TPC. Penelitian tahap II dilakukan untuk 
menghitung umur simpan selai campolay menggunakan metode Arrhenius pada 
suhu penyimpanan yang berbeda (25oC, 35oC, dan 45oC) yang disimpan selama 20 
hari dengan rentang pengamatan 5 hari pada  parameter kadar air, viskositas, pH 
dan sineresis.  
Hasil penelitian tahap I didapatkan bahwa waktu pemasakan terbaik adalah 
selama 5 menit. Hasil penelitian tahap II didapatkan bahwa umur simpan selai 
campolay yang disimpan pada pada suhu 25oC, 35oC,  dan 45oC berdasarkan 
parameter kadar air secara berturut-turut yaitu 31, 18 dan 14 hari. Berdasarkan 
parameter viskositas umur simpan selai campolay  yang disimpan pada pada suhu 
25oC, 35oC,  dan 45oC adalah 52, 17, dan 6 hari. Berdasarkan parameter sineresis 
umur simpan selai campolay yang disimpan pada pada suhu 25oC, 35oC,  dan 45oC 
adalah 68, 64, dan 61 hari, sedangkan berdasarkan parameter pH umur simpan selai 
campolay yang disimpan pada pada suhu 25oC, 35oC,  dan 45oC adalah 45, 26, dan 
20 hari. 
 

















   
 
ABSTRACT 
 The purpose of this research was to known the shelf life of canistel jam that 
storage at difference temperature storage. 
 The research consisted of two stages. The first stage was to determine the 
best time of canistel jam’s cooking time based on moisture content, viscosity, and 
TPC. The second stage was to determine the shelf life of canistel jam that used 
Arrhenius methode at differences temperature storage (25oC, 35oC, dan 45oC) and 
saved for 20 days with observation range for 5 days at  moisture content, viscosity, 
pH and syneresis.  
 The result of the first stage showed that the best cooking time of canistel jam 
was for 5 minutes. The result of the second stage showed that the shelf life of 
canistel jam that storage at 25oC, 35oC, dan 45oC based on moisture content were 
31, 18, and 14 days, based on viscosity were 52, 17, and 6 days, based on syneresis 
were 68, 64, and 61 days and based on pH were 45, 26, and 20 days. 
 















Bab ini menguraikan mengenai: (1.1) Lata Belakang Penelitian, (1.2) 
Identifikasi Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, 
(1.5) Kerangka Pemikian, (1.6) Hipotesis Penelitian, dan (1.7) Tempat dan Waktu 
Penelitian. 
1.1. Latar Belakang Penelitian 
Buah-buahan merupakan salah satu komoditas tanaman holtikultura yang 
memiliki fungsi yang baik bagi tubuh karena banyak mengandung vitamin dan 
mineral (Niluh, 2016). Beberapa buah-buahan disebut sebagai buah tropik atau 
buah yang dapat tumbuh di daerah tropis diantaranya adalah alpukat, belimbing, 
kedondong, sawo dan alkesah (campolay).  
Campolay disebut juga sawo mentega, sawo ubi atau kanistel dan dalam bahasa 
Inggris disebut Canistel, Egg Fruit, atau Yellow Sapote termasuk dalam famili 
Sapotaceae, genus Pouteria, dan species Pouteria campechiana. Campolay 
merupakan buah yang berasal dari Meksiko, kemudian diperkenalkan dan 
dibudidayakan di Nikaragua dan Panama hingga ke negara-negara Asia Tenggara. 
(Verheij dan Coronel 1997). 
Buah campolay berbentuk gelendong dan agak oval, seringkali ujungnya 
berparuh, berkulit tipis, kaku, berlilin, licin, berwarna kuning, daging buahnya 
beraroma enak, lembab atau agak kering dan bertepung dengan serat agak halus, 
rasanya manis, serta berbiji (Karsinah dan Rebin, 2013). 
Daerah persebaran buah Campolay dan produksinya cukup banyak. Di Jawa 





dan daerah lainnya. Campolay juga di budidayakan di Jawa Timur yaitu di Kebun 
Percobaan Cukorgondang, Grati, dan Pasuruan. Berdasarkan Badan Pusat Statistik 
(2010), rata-rata produksi buah campolay sebanyak 27.140 ton pada tahun 2006,  
pada tahun 2007 sebanyak 25.228 ton, pada tahun 2008 sebanyak 29.612 ton, pada 
tahun 2009 sebanyak 31.261 ton dan pada tahun 2010 sebayak 28.968 ton. 
Bagian yang dapat dimakan dari buah campolay adalah 70% dari berat buah. 
Selain itu berdasarkan hasil analisis kimia yang dilakukan di Kuba dan Filipina, 
menunjukkan bahwa per 100 g buah matang mengandung 57,2–60,6 g air, 1,7–2,5 
g protein, 0,1–0,6 g lemak, 36,7–39,1 g karbohidrat, 0,1–7,5 g serat, 0,6–0,9 g abu, 
26,5–40 mg kalsium, 30–37,3 mg fosfor, 0,9–1,1 mg besi, 0,32 mg karoten, 0,02–
0,17 mg tiamin, 0,01–0,03 mg riboflavin, 2,5–3,7 mg niasin, dan 43–58 mg vitamin 
C. Nilai energi 580–630 kJ/100 g (Verheij & Coronel 1997) . 
Selain mengandung nilai gizi tinggi, harga buah campolaypun relatif murah. 
Satu kilogram buah campolay dapat dibeli dengan harga Rp 7.000,- – Rp 8.000,- 
dan bibit campolay berukuran 30-50 cm dihargai Rp 40.000,-/bibit (Riana, 2016) 
Buah campolay yang biasanya dikonsumsi secara langsung, ternyata dapat 
dijadikan produk olahan sebagain bentuk diversifikasi pangan. Pemanfaatan daging 
buah campolay dapat digunakan sebagai bahan campuran untuk membuat produk 
pangan olahan yang lain, seperti pancake, kue, selai, jeli dan marmalade 
(Pushpakumara, 2014).   
Selai merupakan bahan dengan konsistensi gel atau semi gel yang dibuat dari 
buah segar yang dimasak dengan gula, pektin dan asam. (Muresan et al, 2014). Selai 





65% bagian berat gula kemudian dikentalkan sehingga hasil akhirnya mengandung 
total padatan terlarut minimum 65%. (Sinaga, 2017)  
Bahan yang digunakan dalam pembuatan selai adalah asam sitrat, gula dan 
pektin. Pektin adalah bahan pembentuk gel untuk memodifikasi tekstur selai. 
Menurut Aritonang (2013), menggunakan pektin yang berlebihan akan terbentuk 
gel besar dan kaku, sedangkan penambahan pektin yang kurang akan menyebabkan 
gel yang kurang padat.  
Selai merupakan produk olahan semi basah. Oleh karena itu, selai rentan 
terhadap kerusakan. Adapun ciri-ciri kerusakan pada selai diantaranya adalah (a) 
terbentuknya kristal-kristal karena bahan terlalu banyak mengandung gula, (b) gel 
besar dan kaku disebabkan oleh rendahnya kadar gula atau pektin yang tinggi, (c) 
gel yang kurang padat dan menyerupai sirup karena asam yang rendah 
menghasilkan serabut-serabut yang lemah, dan tidak mampu menahan cairan dan 
gel mudah hancur dengan tiba-tiba, dan (d) pengeluaran air dari gel (sineresis) 
karena terlalu banyak asam (Muchtadi dalam Nur’aini, 2013). 
Sineresis adalah keluarnya atau merembesnya cairan dari suatu gel. Hal ini 
dipengaruhi oleh jumlah asam. Penambahan asam pada pembuatan selai harus 
diperhatikan karena penambahan asam berlebihan akan menyebabkan pH menjadi 
rendah, sehingga terjadi sineresis yaitu keluarnya air dari gel (Fachruddin, 1998). 
Penambahan asam sitrat bertujuan menurunkan pH dan menghindari terjadinya 
pengkristalan gula. Jumlah asam yang ditambahkan tergantung dari keasaman buah 
dan pH akhir selai yang diinginkan. Umumnya selai mempunyai pH antara 3,2-3,4 





kurang dari 3,5. Semakin rendah pH ketegaran gel semakin meningkat tetapi jika 
pH terlalu rendah menyebabkan gel semakin keras dan  pH yang terlalu tinggi akan 
menyebabkan gel pecah. 
Untuk menjamin bahwa selai masih layak konsumsi dan belum mengalami 
kerusakan, maka diperlukan informasi tentang masa simpan. Herawati (2008) 
dalam Arif (2016) menyatakan bahwa umur simpan suatu produk pangan adalah 
periode waktu bagi produk yang secara sensorik dan nutrisi masih bisa diterima dan 
aman dikonsumsi, terutama bagi produk pangan yang cepat rusak. 
Pendugaan umur simpan pada produk pangan dapat dilakukan dengan dua 
metode, yaitu Extended Storage Studies (ESS) dan Accelerated Shelf Life Test 
(ASLT), dimana metode ESS adalah metode konvensional dalam penentuan umur 
simpan produk pangan dengan cara menyimpan suatu seri produk pangan pada 
kondisi normah kemudian diamati perubahan mutunya, sedangkan metode ASLT 
adalah penentuan umur simpan dengan cara mempercepat perubahan mutu pada 
parameter kritis. Metode ASLT menerapkan kinetika reaksi dengan bantuan 
persamaan Arrhenius (Arif, 2016) 
1.2.Identifikasi Masalah 
Berdasarkan uraian latar belakang penelitian, maka masalah yang dapat 
diidentifikasi adalah berapa lama umur simpan selai campolay pada variasi suhu 
penyimpanan yang berbeda berdasarkan metode Arrhenius? 
1.3.Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dari penelitian ini adalah untuk menghitung umur simpan selai 





Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui dan mempelajari umur simpan 
selai campolay dengan variasi suhu penyimpanan yang berbeda berdasarkan 
metode Arrhenius. 
1.4.Manfaat Penelitian 
Manfaat dari penelitian ini adalah untuk memberikan informasi mengenai 
pembuatan selai campolay, menambah diversifikasi produk olahan pangan 
berbahan baku buah campolay, menghasilkan produk olahan yang dapat 
dikonsumsi dan diterima oleh masyarakat dan  mengetahui umur simpan selai 
campolay. 
1.5.Kerangka Pemikiran 
Karakteristik selai campolay sama halnya dengan karakteristik selai pada 
umumnya yaitu selai merupakan produk semi basah dengan kadar air 15-40 % 
disertai tekstur yang lunak. Struktur tersebut disebabkan oleh kompleks gel yang 
terbentuk antara pektin, sukrosa dan asam (Buckle, 2009). Gel yang normal terjadi 
pada range pH 2,8-3,5 dengan pH optimal 3,2-3,4 (Fennema dalam Adiwono, 1998) 
Jika berada di bawah pH optimal kekuatan gel akan menurun sedangkan jika di atas 
pH 3,5 gel tidak terbentuk. (Desrosier, 1988).  
Salah satu hal yang berpengaruh dalam pembuatan selai adalah waktu 
pemasakan. Waktu pemasakan bertujuan untuk membantu pembentukan gel, 
pemekatan, mengurangi kadar air dan sebagai bentuk sterilisasi. Menurut Rufaidah 
(2017) dalam pembuatan selai campolay, waktu terpilih dalam pemasakan selai 
adalah selama 9 menit, sedangkan menurut Wardhana (2013), waktu terpilih dalam 





Selain  waktu pemasakan, salah satu hal yang berpengaruh terhadap pembuatan 
selai adalah pH. Menurut Fahrizal (2014), ada penurunan nilai pH pada selai nanas 
yang ditambahkan pektin. Hal ini diduga karena pada saat pembuatan selai, pektin 
akan terhidrolisis menjadi asam pektat dan asam pektinat, sehingga nilai keasaman 
semakin besar. Pengaruh asam pada pembentukan gel adalah semakin rendah pH, 
gel semakin keras, dan jumlah pektin yang diperlukan semakin sedikit. Tetapi pH 
yang terlalu rendah dapat merusak struktur serabut pektin dalam gel dan terjadi 
sineresis.  Menurut Erika (2013), semakin meningkatnya pH akan menurunkan 
kadar metoksil pektin. Hal ini karena proses ekstraksi menyebabkan penurunan 
kadar metoksil pektin diekstraksi. 
Berdasarkan pernyataan sebelumnya, maka pH dapat berpengaruh terhadap 
sineresis dan kadar air. Menggunakan asam yang terlalu berlebihan menyebabkan 
pH menjadi rendah, akibatnya terjadi pengeluaran air dari gel (sineresis), sehingga 
kadar air akan bertambah. Menurut Kartika (2011), pH yang rendah dapat 
memberikan tekanan pada proses ionisasi pada senyawa golongan asam 
karboksilat. Selain itu juga dapat menghilangkan hidrasi air dan pembentukan 
intramolekuler. Menurut Wijaya (2010), selama penyimpanan kadar air juga 
meningkat karena selai akan menyeimbangkan kandungan airnya dengan 
kelembaban udara di lingkungannya. Jika kelembaban udara lebih tinggi dari kadar 
airnya maka terjadi penyerapan uap air dari udara. 
Menurut Wijaya (2010), pendugaan umur simpan selai nanas yang dikemas 





parameter kadar air dan disimpan pada suhu 25oC, 35 oC dan 45 oC memiliki umur 
simpan 104 hari, 95 hari, dan 87 hari. 
Menurut Suhardi (2012), pendugaan umur simpan selai nenas menggunakan 
persamaan Arrhenius dengan lama penyimpanan 0, 7, 14, 21, dan 28 hari yang 
disimpan pada suhu 30oC, 40 oC dan 50 oC dengan parameter tingkat sineresis 
didapatkan masa simpan selama 489 hari. 
Penyimpanan juga dapat berpengaruh terhadap viskositas selai. Menurut 
Septiani (2013), penambahan asam yang mengandung ion hidrogen akan 
membentuk ikatan hidrogen yang akan merubah rantai polimer pektin sehingga 
dapat menangkap air dan selai menjadi lebih kental. Menurut Mutchadi dan 
Gumbira, (1979), selain itu pemasakan yang terlalu lama akan menghasilkan selai 
yang keras tetapi jika pemasakan kurang maka selai akan encer. Jika viskositas selai 
meningkat maka tekstur yang dimiliki selai juga semakin kental. 
Menurut Kusumawati (2018), pendugaan umur simpan marmalade jeruk 
keprok yang dilakukan penyimpanan pada suhu 15oC, 30oC, dan 45oC 
menggunakan metode Arrhenius menggunkan parameter viskositas menghasilkan 
umur simpan selama 40 hari pada suhu 15oC, 38 hari pada suhu 35oC dan 37 hari 
pada suhu 45oC. 
Selain itu, parameter yang berhubungan dengan selai adalah pH itu sendiri. 
Seiring dengan lamanya penyimpanan terjadi penurunan pH pada selai. Menurut 
Wijaya (2010), hal ini diduga bahwa penurunan pH tersebut disebabkan oleh 
adanya aktivitas mikroba penghidrolisa pektin dan pengoksidasi asam-asam 





Menurut Suhardi (2012), selai nanas yang disimpan pada suhu 30oC, 40oC, dan 
50oC kemudian diamati nilai pH dari minggu pertama hingga ke lima cenderung 
mengalami penurunan pH, serta pendugaan umur simpan menggunakan metode 
Arrhenius dengan parameter pH menghasilkan umur simpan selama 60 hari. 
1.6.Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka pemikiran tersebut, diduga bahwa metode Arrhenius 
dapat digunakan untuk menghitung umur simpan selai campolay dengan variasi 
suhu penyimpanan yang berbeda. 
1.7.Waktu dan Tempat Penelitian 
Penelitian berlangsung di Laboratorium Penelitian Jurusan Teknologi Pangan 
Fakultas Teknik Universitas Pasundan, Jalan Setiabudhi No. 193 Bandung pada 
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